
รา้นอาหารมกีารพฒันาและทดลอง
รปูแบบการประกอบและการเตรียม
อาหารใหก้บัลกูคา้ท่ีแตกตา่งกนั ซ่ึงอาจ
รวมถึงเทคนคิการเตรียมอาหารท่ีไม่
เป็นไปตามกฎสขุาภบิาลอาหาร 
 

เนือ่งจากอนัตรายท่ีเกี่ยวขอ้งกบัอาหาร
และกระบวนการบางอยา่ง รา้นอาหารจึง
ตอ้งขอใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบักอ่น
เร่ิมด าเนนิการพิเศษใด ๆ ตามท่ีอธิบาย
ไวใ้น OAR 333-150-0000 บท
ท่ี 3-502.11 
 

กระบวนการเหลา่นีม้คีวามเสี่ยงตอ่
สขุภาพอยา่งมาก หากโรงงานไม่
ปฏิบตัติามขัน้ตอนการปฏิบตังิาน
เฉพาะส าหรบัผลิตภณัฑแ์ตล่ะชดุ 
 

ตวัอยา่งบางสว่น ไดแ้ก:่ 
• การบม่ดว้ยไนเตรต 
• การรมควนัเพื่อถนอมอาหาร 
• อาหารปรงุสกุบรรจุ

สญูญากาศ 
• อาหารท่ีท าใหเ้ป็นกรด 
• การแตกหนอ่ของเมล็ดหรือ

ถัว่บนไซต ์
 
เรามขีอ้มลูออนไลนท่ี์:  http://

public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/
FoodSafety/Pages/variance.aspx 
เพื่อชว่ยใหผู้ป้ฏิบตังิานคน้หาขอ้มลู
เพิ่มเตมิและเร่ิมตน้ผา่นกระบวนการ
ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั  

โปรดทราบว่าใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั
ไมไ่ดม้ีไวส้ าหรบัสิ่งอ านวยความสะดวกท่ี
ไมเ่ป็นไปตามกฎ ใชส้ าหรบัอาคารสถานท่ี
ท่ีสามารถแสดงใหเ้ห็นว่ากฎดงักลา่วสง่
ภาระท่ีไมเ่หมาะสมตอ่การด าเนนิงานของ
พวกเขาและทางเลือกที่เสนอจะใหก้าร
คุม้ครองดา้นสาธารณสขุเทา่กบัหรือ
มากกวา่มาตรการท่ีก าหนดไวใ้นกฎ

ปัจจบุนั   
 
 
 

การใชใ้บอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั
ทัง้หมดตอ้งไดร้บัการอนมุติักอ่นท่ีจะ
น าขัน้ตอนไปใชจ้รงิ 

ไสก้รอกหมกัแหง้เป็นการบ่มเน้ือสตัวช์นิดหนึ่งท่ี
ตอ้งใชใ้บอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั 

ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั 

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #3 
ส่ิ ง ที่ คุ ณ ค ว ร รู้ เ กี่ ย ว กั บ ม า ต ร ฐ า น   

www.healthoregon.org

/foodsafety  

โครงการป้องกนัการเจ็บป่วยจากอาหาร 

 
บทท่ี 3-502.11  

สถานประกอบการอาหารตอ้งไดร้ับ

ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบัจากหนว่ยงาน

ก ากบัดแูลตามที่ระบไุวใ้น § 8-103.10 และ

ภายใต ้§ 8-103.1 กอ่น: Pf 

(A) อาหารที่รมควนัเป็นวิธีการรักษา
อาหารมากกว่าวิธีการปรงุแตง่รสชาต ิPf 
(B) การบ่มอาหาร; Pf 
(C) การใชว้ตัถเุจือปนอาหารหรือเพ่ิม
สว่นประกอบเชน่ น า้สม้สายช:ู Pf 
เป็นวิธีการถนอมอาหารมากกว่าวิธีการ
ปรงุแตง่รสชาต ิPf หรือ 
เพ่ือการท าใหอ้าหารไมเ่ป็นอนัตราย Pf 
(D) การบรรจอุาหารโดยใชวิ้ธีการบรรจุ
ดว้ยออกซิเจนแบบลดขนาด ยกเวน้ใน
กรณีที่การเจริญเตบิโตและการเกิด
สารพิษโดย Clostridium botulinum 

(คลอสตเิดยีม โบทลูนิมั) และการ
เจริญเตบิโตของ Listeria monocyto-

genes (ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส) ถกู
ควบคมุตามที่ระบใุน § 3-502.12; Pf 
(E) การใชอ้ปุกรณร์ะบบชว่ยชวิีตของ
หอยมอลลสักาในภาชนะที่แสดงผลทีใ่ช ้
เก็บหรือแสดงหอยท่ีใหม้นษุยบ์ริโภคPf 
(F) สตัวแ์ปรรปูตามสัง่ซ่ึงใชส้ว่นตวัเป็น
อาหาร ไมไ่ดม้ีไวเ้พ่ือขายหรือใหบ้ริการใน
สถานประกอบการดา้นอาหาร; Pf 

(G) การเตรียมอาหารดว้ยวิธีอ่ืนที่
ก าหนดโดยหนว่ยงานก ากบัดแูลว่า
ตอ้งการใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั; Pf 

หรือ 
(H) เมล็ดพืชหรือถัว่งอก Pf 

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 
 

กระบวนการทางอาหารที่เฉพาะเจาะจงซ่ึง
ตอ้งการใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบัได้
สง่ผลใหเ้กิดการเจ็บป่วยจากอาหาร
มากกว่ากระบวนการมาตรฐาน การ
ด าเนนิการประเภทนีอ้าจตอ้งการให้
ผูร้บัผดิชอบและพนกังานดา้นอาหารใช ้
อปุกรณพ์ิเศษและแสดงความสามารถ
เฉพาะทาง ขอ้ก าหนดของใบอนญุาต
ยกเลิกขอ้บงัคบัไดร้บัการออกแบบเพื่อให้
แนใ่จว่าวิธีการด าเนนิการที่เสนอนัน้
ด าเนนิการไดอ้ย่างปลอดภยั  

ตลุาคม 2019 

ตน้ทนุการสมคัรของ
ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั
คือ $500 ต่อกระบวนการ  
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